附件1
部分不合格项目的小知识
一、菌落总数：是指示性微生物指标，主要用来评价食品清洁程度，反映食品的生产过程是否满足卫生要求。根据《食品安全国家标准 熟肉制品》（GB 2726-2016）中规定，香辣牛肉干的菌落总数，三级采样方案的5次检测结果均不得超过105 CFU/g，且至少3次检测结果不超过104 CFU/g。造成菌落总数超标的原因，可能是企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位；也可能是产品包装密封不严、储运条件控制不当等原因造成。食品的菌落总数超标，将会破坏食品的营养成分，加速食品的腐败变质，使食品失去食用价值。

二、呋喃唑酮代谢物：呋喃唑酮是硝基呋喃类广谱抗生素，广泛应用于畜禽及水产养殖业。呋喃唑酮在生物体内代谢迅速，其代谢物与蛋白质结合后相对稳定，故常利用对其代谢物的检测结果，来反应呋喃唑酮的残留状况。《动物性食品中兽药最高残留限量》（农业部公告第235号）中规定，呋喃唑酮为禁止使用的药物，在动物性食品中不得检出。长期食用呋喃唑酮代谢物超标的食品，对人体健康会有一定影响。

三、4-氯苯氧乙酸钠：俗称防落素，是农业生产中常用的植物生长抑制剂。主要用于防止落花、落果，抑制豆类生根等，并能调节植物株内激素的平衡。《关于豆芽生产过程中禁止使用6-苄基腺嘌呤等物质的公告》（食品药品监管总局  农业部  国家卫生计生委2015年第11号）中规定了6-苄基腺嘌呤、4-氯苯氧乙酸钠、赤霉素等物质作为低毒农药登记管理并限定了使用范围，豆芽生产不在可使用范围之列。豆芽中检出4-氯苯氧乙酸钠的原因，可能是生产者在生产过程中为了抑制豆芽生根，而违规使用。4-氯苯氧乙酸钠的残留在人体内累积，可能会对人体健康造成一定影响。
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